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%%m/b Kartoffeln schalen, waschen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Die
Linsen mit den Kartoffeln nach Packungsangabe ca. 10 Minuten garen.

Zucchini waschen und grob reiben und mit ca. 1 TL Salz mischen und
» 200 g Kartoffeln ruhen lassen. Das Brotchen einweichen. Den Knoblauch abziehen und

sehr frein hacken. Die Lauchzwiebeln waschen und den griinen Teil in

» 200 g rote Linsen
feine Ringe und den weilRen Teil in feine Wiirfel schneiden.

» 2 Zucchini

» 1 Brotchen vom Vortag
s e Die Linsen und die Kartoffeln abgieRen und grob stampfen. Zucchini mit

» 1/2 Bund Lauchzwiebeln Wasser vom Salz befreien und etwas ausdriicken. Das Brotchen ebenfalls
29 Eier ausdriicken und beides unter die Linsenmasse heben. Nun Knoblauch,
weille Lauchzwiebeln, Salz und Pfeffer, sowie die Eier, Krauer und den
Ajvar dazu geben und alles zu einem Teig kneten. Zum Schluss noch die
Semmelbrosel untermischen.

» 2 EL TK gehackte gemischte Krauter
» 2 El milder Ajvar
» 50 g Semmelbrosel

» Salz und Pfeffer .
Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Aus dem Teig gleichgroRe Frikadellen

formen (die Masse ist eher weich und klebrig) und im heiRen Ol bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite gold-gelb braten. Die Frikadellen
herausnehmen und mit den griinen Lauchzwiebeln servieren.

Tipp: dazu passt ein leckerer bunter Salat oder tolle Dips.
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